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FORMULASI EMULSIFIER KONSENTRAT PROTEIN BIJI LAMTORO GUNG 
DAN KUNING TELUR PADA PEMBUATAN ROTI MANIS  
 
TUTIK WINARTI 
NPM. 1033010026 
INTISARI 
Roti manis merupakan salah satu jenis roti yang terbuat dari adonan yang 
difermentasi serta mengandung 10% gula atau lebih. Adonan roti manis 
membutuhkan jumlah mentega putih yang lebih besar dari adonan roti tawar. 
Bahan baku roti manis yaitu tepung terigu, susu, mentega putih, gula, telur, ragi 
dan garam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
emulsifier konsentrat protein biji lamtoro gung dan kuning telur terhadap kualitas 
fisik, kimia dan roti manis yang dihasilkan. 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial  
dengan 2 faktor dan masing-masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 2 
kali. Faktor I penambahan konsentrat protein biji lamtoro gung ( 5%, 10%, 15%). 
Faktor II penambahan kuning telur (15%, 10%, 5%). 
Hasil penelitian perlakuan penambahan  konsentrat protein biji lamtoro 
gung 10% dan kuning telur 15% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 
21,730%, kadar abu1,270%, kadar protein 9,840%, kadar lemak 11,035%, 
volume pengembangan 157,128%, tekstur 0,052mm/gr.detik, jumlah pori 68,000 
(pori/cm2) dan hasil uji organoleptik dengan nilai rasa 155 (agak suka), aroma 
140 (agak suka), warna 156,5 (agak suka) dan tekstur 157,5 (agak suka). 
Hasil analisa finansial diperoleh nilai BEP dicapai pada Rp. 
99.315.547,42, persen BEP sebesar 24,49% dan kapasitas titik impas pada 
7.639,66 kg/th, sedangkan untuk nilai NPV sebesar Rp. 50.859.225  dan 
Payback Period 3 tahun 6 bulan dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1.0637 dan 
IRR 22.234% (dengan tingkat suku bunga 20%), sehingga usaha roti manis 
dapat dikembangkan. 
 
Kata kunci : Roti manis, emulsifier, konsentrat protein biji lamtoro gung, kuning 
telur 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
 
A. Latar Belakang 
Produk roti sudah cukup dikenal di masyarakat, baik sebagai 
makanan pengganti nasi maupun sebagai makanan kecil atau selingan. Hal 
ini dapat dibuktikan dengan semakin banyaknya berdiri industri roti baik 
dalam skala rumah tangga maupun industri menengah. Selain roti tawar 
yang rasanya tawar (plain), juga dikenal roti manis yang dibuat dari adonan 
yang menggunakan lebih banyak gula, lemak dan telur (Subarna, 1992). 
Roti manis merupakan salah satu jenis roti yang terbuat dari adonan 
yang difermentasi serta mengandung 10% gula atau lebih. Adonan roti 
manis membutuhkan jumlah mentega putih yang lebih besar dari adonan roti 
tawar. Bahan baku roti manis yaitu tepung terigu, susu, mentega putih, gula, 
telur, ragi dan garam (Ketaren, 2005). 
Faktor yang mempengaruhi keberhasilan produk bakery 
dititikberatkan pada kemampuan memerangkap gas saat adonan 
dipanggang. Untuk itu, beberapa penambahan bahan yang mempunyai 
kemampuan tersebut diketahui dapat meningkatkan mutu bakery yang 
dihasilkan. Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk mengatasi 
masalah tersebut adalah dengan menambahkan konsentrat protein biji 
lamtoro gung sebagai emulsifier .  
Daya emulsi merupakan kemampuan protein untuk menurunkan 
tegangan permukaan antara kedua fase (tegangan interfasial) sehingga 
mempermudah terbentuknya emulsi. Kemampuan ini disebut kemampuan 
protein sebagai emulsifier. Daya emulsi ini dipengaruhi oleh konsentrasi 
protein, kecepatan pencampuran, jenis protein, jenis lemak, dan sistem 
emulsi. Daya kerja emulsifier disebabkan oleh bentuk molekulnya yang 
dapat terikat baik pada minyak (nonpolar) maupun air (polar). 
Konsentrat protein biji lamtoro gung merupakan emulsifier yang 
diperoleh dari proses hidrolisis enzimatis dengan enzim bromelin dari limbah 
kulit nanas (Hafida, 2013). Konsentrat protein biji lamtoro gung mempunyai 
sifat fungsional penyerapan dan pengikat air dan lemak, mempunyai 
2 
 
kemampuan sebagai pengemulsi sehingga diduga dapat meningkatkan mutu 
roti yang dihasilkan. 
Penambahan konsentrat protein biji lamtoro gung pada roti manis 
bertujuan sebagai emulsifier menggantikan emulsifier yang biasa digunakan 
seperti isolate protein kedelai. Dari penelitian pembuatan konsentrat protein 
biji lamtoro gung dengan perlakuan terbaik menunjukan sifat fungsional 
konsentrat protein dengan nilai kadar protein 57,54%,  daya serap minyak 
1,3 ml/g, kapasitas dan stabilitas emulsi 45,75% (Hafida, 2013). Hal ini 
didukung oleh penelitian Djafar (2003), aplikasi penggunaan konsentrat 
protein ikan dalam pembuatan produk pangan berprotein tinggi menunjukkan 
bahwa perlakuan terbaik pada pembuatan roti manis dengan penambahan 
konsentrat protein ikan 2% 
Fungsi penambahan kuning telur pada roti manis juga digunakan 
sebagai emulsifier karena kandungan lesitinnya. Lesitin memiliki gugus polar 
dan gugus non polar. Gugus polar akan mengikat air, sedangkan gugus non 
polar akan mengikat lemak. Fungsi dari lesitin adalah untuk mencampurkan 
atau mengemulsikan antara fraksi air dan fraksi lemak yang ada di dalam 
produk pangan. Fraksi lemak dan fraksi air akan dicampur ketika lesitin 
ditambahkan pada saat proses mixing berlangsung (Hartomo dan 
Widiaatmoko, 1993). Protein telur yang bergabung dengan gluten dapat 
membentuk dinding sel dan menyebabkan penahanan gas selama 
pencampuran (Subagio, 2003). Hal ini didukung oleh penelitian Qur’ani dan 
Susanto (2013) menunjukkan bahwa penambahan kuning telur 5 gr dan 30 
gr pasta santan dapat memperbaiki kualitas roti manis. 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrat protein biji lamtoro gung 
dan kuning telur pada kualitas roti manis yang dihasilkan. 
2. Mendapatkan kombinasi terbaik dari penggunaan emulsifier konsentrat 
protein biji lamtoro gung dan kuning telur pada kualitas roti manis dan 
disukai konsumen 
 
 
 
C. Manfaat Penelitian 
3 
 
1. Mengurangi penggunaan isolat protein kedelai dan digantikan dengan 
konsentrat protein biji lamtoro gung. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang penggunaan 
konsentrat protein biji lamtoro gung dalam pembuatan roti manis. 
 
